










gálico	 em	 diferentes	 concentrações.	 Os	 melhores	 resultados	 foram	 observados	 nos	 seguintes	 solventes,	 solução	
-1
hidroetanólica	 70%	 com	 18,13	 mg	 GAE	 100	 g ,	 seguido	 por	 solução	 hidrometanólica	 70%,	 etanol	 100%,	 solução	
-1





climate	and	soils	 in	several	regions	of	 the	country.	The	study	aimed	to	evaluate	different	solvents	 for	 the	extraction	of	
phenolic	compounds	from	M.	calabura	flour.	The	flour	was	produced	and	evaluated	using	different	solvents:	water,	ethanol	














































adaptou	muito	 bem	 ao	 clima	 tropical	 do	 Brasil,	 bem	 como	 na	
China,	 In  dia,	 Malásia	 e	 nas	 Filipinas	 (PEREIRA	 et	 al.,	 2018;	
MAHMOOD	 et	 al.,	 2014).	 O	 fruto	 apresenta	 tamanho	 pequeno,	
peso	médio	de	1,60	g,	quando	maduro	possui	coloração	vermelha,	



















ca,	 principalmente	 voltada	 ao	 uso	 consciente	 da	 flora	 frutıf́era	
brasileira	 e	 internacional.	 Os	 compostos	 fenólicos	 apresentam	
























































papel	 toalha.	 Frutos	 danificados	 foram	 descartados.	 Os	 frutos	
inteiriços	foram	homogeneizados	em	formas	de	polietileno	de	alta	


















































































et	 al.	 (2019)	 avaliando	 extratos	 farináceos	 metanólico	 50%	 e	
cetônico	50%	de	casca,	casca	não	branqueada,	endocarpo	bran-






























































































































































importantes	 e	 desejáveis	 caracterıśticas	 para	 a	 formulação	 de	
novos	produtos	alimentıćios	e	farmacológicos.
Conclusão










desejado	 em	nos	mais	 variados	 processos	 industriais,	 como	os	
observados	 nas	 indústrias	 de	 alimentos	 e	 farmacêuticas.	 Outro	
ponto	 importante	que	deve	 ser	observado	neste	 estudo	 são	os	
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